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PRÁCTICA No. 4: FERMENTACIÓN ALCOHOLICA. 


APRENDIZAJE ESPERADO: 
Distingue diferentes tipos de nutrición entre los organismos y los relacionará con algunos de sus 
procesos fisiológicos. 


PRODUCTO ESPERADO: 
Reporte de práctica. 


OBJETIVO: 
Identifica la forman de nutrición de la levadura y sus procesos bioquímicos. 


INTRODUCCIÓN: 

Las levaduras experimentan la fermentación alcohólica. En este proceso, la glucosa (azúcar), en 
ausencia de oxígeno, se transforma en un alcohol denominado etanol y dióxido de carbono. 

La energía que libera la glucosa durante el proceso puede ser utilizado por el organismo para 
cumplir con sus funciones, como las de desarrollarse y multiplicarse. 

También estos experimentos permiten visualizar los productos que se obtienen de la fermentación 
alcohólica: 

El producto liberado como dióxido de carbono, es posible observarlo en forma de burbujas. 

La otra sustancia que se libera es un alcohol denominado etanol, que es posible verificar lo 
haciendo una prueba de olfato en los contenedores del experimento. 

Otro detalle a observar es que, con agua fría, las levaduras no se activan. Esto es así porque las 
levaduras necesitan una temperatura de entre 30”C-35*C, mientras que, si superan los 35*C, se debilitan 
demasiado y a 60*C, mueren. 

Por último, te mostramos la estructura química de las sustancias que intervinieron en este 
proceso de fermentación. 


MATERIALES: 
. 3 matraces Erlenmeyer de 250 ml . Baño maría. 
e Levadura. e  3globos. 
+ Jugo de piña (comercial) + Agua de la llave (baño maría) 
e Azúcar . Termómetro. 
e Agua purificada 
SEGURIDAD: 


% Cuidar el uso y manejo de la parrilla eléctrica. 
% Evitar las corrientes abruptas de aire. 
%  Manipular con cuidado la cristalería. 


PROCEDIMIENTO: 
1. En dos de los matraces agrega 200 ml de agua purificada. 
2. En el primer matraz agrega, que no se le agregó agua, agrega 200 ml de jugo de piña. 
3. Enuno de los matraces con agua agrega dos cucharaditas de azúcar, diluir la mezcla hasta notar 
una solución ámbar, podrá agregar un poco más de ser necesario. 
4. En el tercer matraz solamente se dejará agua. 
5. Una vez la solución de los tres matraces, agregar una cucharada de levadura. 
6. Agitar la mezcla y colocar un globo en la boquilla de cada matraz. 
7. Colocar los matraces en el baño maría. 
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8. Revisa la temperatura que no exceda los 38 grados centígrados. 

9. Observa, registra y fotografía tus resultados para luego esquematizarlos. 

10. De forma posterior, toma una muestra y obsérvala en el microscopio. Describe, fotografía, 
esquematiza y registra lo observado. 


RESULTADOS: 
1. Esquematiza (ilustra) los procesos indicados: 


2. Responde los que se te solicita: 
a) ¿Qué sustrato (nutrimentos) emplean las levaduras para su crecimiento? 


b) ¿Cuáles son los productos químicos que se tienen como resultado del proceso de fermentación? 


Cc) ¿Qué tipo de reproducción posee la levadura? 


d) ¿Qué gas se encuentra dentro del globo? 


3. Realiza la reacción química que simboliza el proceso bioquímico ilustrado: 


CONCLUSIONES: 
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